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Los compuestos bioactivos tienen la capacidad de inhibir enzimas pro-
inflamatorios como a la hialuronidasa.  Al respecto, no existe estudios de estos 
componentes y de su actividad antihialuronidasa de la “uvilla amazónica”. El 
objetivo del presente estudio fue evaluar los compuestos bioactivos, la 
actividad inhibitoria hialuronidasa y la capacidad antioxidante de la fruta 
Pourouma. cecropiifolia. Las frutas fueron recolectadas en Puerto Maldonado 
y clasificadas taxonómicamente en el Museo de Historia Natural. El extracto 
metanol/agua de la fruta fue liofilizado, este se denominó extracto de uvilla 
(EU) y este constituyó la unidad experimental. Los compuestos bioactivos del 
EU como el contenido total de polifenoles (CPT), contenido de flavonoides 
totales (CFT), antocianinas (ANT) y ácido ascórbico (AA).  fueron analizados 
por espectrofotometría. Se utilizaron tres pruebas in vitro para medir la 
capacidad antioxidante: poder reductor, capacidad de captación del radical 
DPPH y capacidad de captación del radical ABTS. La técnica HPLC y 
HPLC/EM/EM se llevo a cabo para evaluar el perfil de polifenoles e identificar 
los compuestos. El comportamiento cinético inhibitorio y la concentración 
inhibitoria del EU frente a la hialuronidasa se evaluó mediante el ensayo 
turbidimétrico. Los resultados fueron 142.25 ± 3.19 mg EAClo/ 100 g. de CPT, 
61.72 ± 17.00 mg ECA/100 g. de CFT, 1.86 ± 0.05 mg AA/100 g de AA y 34.82 
± 6.03 mg ECi/kg de ANT; en cada caso es de 100 g de fruta. La capacidad 
antioxidante fue 169.12 ± 1.29, 134.44 ± 1.62 y 115.07 ± 1.30 ȝg/mL, como 
IC50 de PR, DPPH y ABTS respectivamente. Los análisis por HPLC detectaron 
ácidos fenólicos de tipo hidroxicinámicos; flavonoides y antocianinas. Diez 
compuestos fenólicos fueron identificados tentativamente por HPLC/EM/EM, 
destacando el ácido clorogénico y las procianidinas. Además, la ampelopsina 
fue registrado por primera vez en la fruta.  El modo de inhibición del EU sobre 
la hialuronidasa fue de tipo no competitivo mixto y tuvo IC50= 1.55 ± 0.06 
mg/mL, comparado con la dexametasona y quercetina como antinflamatorio 
conocidos. Los resultados proporcionaran soporte científico para la aplicación 
del EU como antiinflamatorio e insumo para productos cosméticos. 
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The bioactive components have the ability to inhibit pro-inflammatory enzymes 
such as hyaluronidase. In this regard, there are no studies of these 
components and their antihyaluronidase activity of the "Amazonian uvilla" 
The objective of the present study was to evaluate the bioactive compounds, 
the hiase inhibitory activity and the antioxidant capacity of the fruit Pourouma 
cecropiifolia The fruits were collected in Puerto Maldonado and taxonomically 
classified in the Natural History Museum. The methanol / water extract of the 
fruit was lyophilized, this was called uvilla extract (EU) and this constituted the 
experimental unit. EU bioactive compounds such as total polyphenol content 
(TPC), total flavonoid content (TFC), anthocyanins (ANT) and ascorbic acid 
(AA) were analyzed by spectrophotometry. Three in vitro tests were used to 
measure antioxidant capacity: reducing power, DPPH radical scavenging 
capacity and ABTS radical scavenging capacity. The HPLC and HPLC / MS / 
MS technique was carried out to evaluate the polyphenol profile and identify 
the compounds. The kinetic inhibitory behavior and the inhibitory concentration 
of the EU against hyaluronidase was evaluated by the turbidimetric assay. The 
results were 142.25 ± 3.19 mg EAClo / 100 g of TPC; 61.72 ± 17.00 mg ECA 
/ 100 g of TFC; 1.86 ± 0.05 mg AA / 100 g of AA and 34.82 ± 6.03 mg ECi / kg 
of ANT; in each case it is 100 g of fruit. The antioxidant capacity was 169.12 ± 
1.2λ, 134.44 ± 1.62 and 115.07 ± 1.30 ȝg / mL, as IC50 of PR, DPPH and ABTS 
respectively. HPLC analyzes detected phenolic acids, from the 
hydroxycinnamic type; flavonoids and anthocyanins and by HPLC / MS / MS. 
ten phenolic compounds were, tentatively, identified, highlighting chlorogenic 
acid and procyanidins. In addition, ampelopsin is registered in this fruit for the 
first time. The mode of inhibition of the EU on hyaluronidase was of the 
noncompetitive mixed type and had IC50 = 1.55 ± 0.06 mg / mL, compared with 
dexamethasone and quercetin as known anti-inflammatory. The results will 
provide scientific support for the application of the EU as an anti-inflammatory 
and an input for cosmetic products. 
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